Janjeca pasticada

%@ Srednje sloZena priprema

@ > 60 min
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Sastojci

janjeci but (oko 2 kg)

500 g luka

4 CeSnja Cednjaka

3 mrkve

200 g korijena celera

1 korijen persina

3 Zlice ulja

30 ml K Plus vinskog octa
2 dl crnog vina

50 g K Plus koncentrata rajCice
150 g Garden good $ljiva
2 dl vode

4 Kklingica

muskatni orasci¢

lovorov list

ruzmarin

sol i papar

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Janjedi but odvoijite od kosti (i iskoristite ih za juhu ili temeljac).
Posolite i popaprite meso sa svih strana. Savijte pripremljeno
meso u roladu, pa je povezite kuhinjskim koncem.

Peénicu zagrijte na 180 °C. Luk ogulite i narezite na Cetvrtine,
a ¢eSnjeve Cesnjaka ogulite i ostavite cijele. Ogulite i narezite
mrkvu, celer i korijen perSina na manje komade. Zagrijte tavu
na jakoj vatri i kada je vru¢a dodajte 2 Zlice ulja i meso.
Zapecite sa svih strana pa izvadite meso i prebacite ga u
dublju posudu za pecenje. Oko mesa dodajte povrce i lagano
ga nauljite. Pecite 2,5 sata. Povremeno okrenite meso i
promijeSajte povrce.

Nakon 2,5 sata meso ostavite da se malo rashladi, a povrée
propasirajte sa sokovima od pecenja. Mozete koristiti i Stapni
mikser.

U lonac dodajte pasirano povrce, ocat, crno vino, koncentrat
rajCice, suhe Sljive, klin¢i¢e, malo muskatnog orasci¢a, lovorov
list, nekoliko listi¢a ruzmarina i vodu. Kuhajte 30 minuta
povremeno mijeSajuci pa skinite kuhinjski konac, narezite
meso na odreske i dodajte ih u umak. Kuhajte na laganoj vatri
te povremeno protresite lonac ili lagano promijeSajte. Po
potrebi dodajte jos vode. Kuhajte jos oko 30 minuta, dok umak
nije zeljene gustoce, a meso mekano. Provjerite zacine te
posolite i popaprite. Servirajte uz njoke.



